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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. SIMPULAN 
Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
adalah sebagai berikut: 
1. Variasi susu skim pada produk yoghurt sinbiotik sari beras hitam 
memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap kadar abu 
dan kadar total fenolik, tetapi memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar serat terlarut, 
aktivitas antioksidan, kadar asam laktat, derajat keasaman, total 
padatan, dan viabilitas BAL. 
2. Variasi susu skim 20% menghasilkan yoghurt dengan kualitas yang 
terbaik berdasarkan analisis kimia, fisik, mikrobiologis, serta nilai 




 Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan adalah sebagai berikut, 
1. Perlu dilakukan pengukuran viskositas produk yoghurt dengan instrumen 
sehingga dapat mempermudah dalam menentukan tingkat kekentalan 




2. Perlu dilakukan perhitungan antioksidan dan total fenolik dengan 
menggunakan instrumen seperti HPLC (High Performance Liquid 
Chromatography) sehingga dapat diketahui jenis antioksidan yang ada dan 
masing-masing konsentrasinya. 
3. Perlu dilakukan pengukuran IC50 untuk mengetahui kemampuan 
antioksidan tergolong tinggi, sedang, atau rendah. 
4. Perlu dilakukan perhitungan asam laktat dengan menggunakan instrumen 
sehingga dapat meminimalisasi reaksi yang terjadi antara senyawa kimia 
pada produk dengan titran yang digunakan pada metode titrasi sehingga 
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Lampiran 1. Badan Standardisasi Nasional (2009) 
Tabel 18. Syarat Mutu Yoghurt (SNI 2981:2009) 
No. Kriteria Uji Satuan Yoghurt tanpa perlakuan 
panas setelah fermentasi 














1 Keadaaan    
1.1 Penampakan - Cairan kental-padat Cairan kental-padat 
1.2 Bau - Normal/khas Normal/khas 
1.3 Rasa - Asam/khas Asam/khas 
1.4 Konsistensi - Homogen Homogen 
2 Kadar lemak 
(b/b) 
% Min. 3,0 0,6-2,9 Maks. 
0,5 
Min. 3,0 0,6-2,9 Maks. 
0,5 
3 Total padatan 
susu bukan 
lemak (b/b) 
% Min. 8,2 Min. 8,2 
4 Protein 
(Nx6,38) (b/b) 
% Min. 2,7 Min. 2,7 
5 Kadar abu 
(b/b) 





% 0,5-2,0 0,5-2,0 
7 Cemaran logam 
7.1 Timbal (Pb) mg/kg Mask. 0,3 Mask. 0,3 
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks, 20,0 Maks, 20,0 
7.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
8 Arsen  mg/kg Maks. 0,1 Maks. 0,1 







Maks. 10 Maks. 10 




- Negatif/ 25 g Negatif/ 25 g 




Min. 107 - 














Gambar 26. Produk Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam K2, K1, 15%, 20%, 25% 
(kiri ke kanan) (Dokumentasi pribadi, 2016) 
 
 
Gambar 27. Hasil Uji Lemak Sari Beras Hitam K2, K1, 15%, 20%, 25% (kiri ke 
kanan) (Dokumentasi pribadi, 2016) 
 
 
Gambar 28. Hasil Uji Total Asam K2, K1, 15%, 20%, 25% (kiri ke kanan) 





Gambar 29. Alat Moisture Balancing (a), Hasil Uji Total Padatan pada Variasi 







Lampiran 3. Uji organoleptik, uji DPPH, dan uji fenolik 
 
  
g amb a 
Gambar 30. Uji Organoleptik terhadap Produk Yoghurt Sinbiotik Sari Beras 
Hitam dengan Variasi Susu Skim (Dokumentasi pribadi, 2016 
   
(a)     (b)    (c) 
Gambar 31. Uji Aktivitas Antioksidan K2, K1, 15%, 20%, 25% sebelum inkubasi 
(a), Uji Aktivitas Antioksidan 25%, 20%, 15%, K1, K2 setelah 
inkubasi (b), Uji Total Fenolik K1, 15%, tabung kosong, 20%, 25%, 














Lampiran 4. Data mentah uji organoleptik 
Tabel 19. Hasil Pengujian Organoleptik terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada   
Produk Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam dengan Variasi Susu Skim 
Panelis AROMA WARNA RASA TEKSTUR 
A B C D E A B C D E A B C D E A B C D E 
P1 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 
P2 4 1 2 3 3 4 2 3 4 4 2 1 3 3 2 2 1 4 2 2 
P3 4 2 3 3 3 3 3 1 1 1 4 2 2 3 3 4 3 4 2 1 
P4 4 4 4 4 3 4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4 3 4 4 4 
P5 3 2 3 4 3 3 2 3 4 3 3 1 4 4 3 2 1 2 4 3 
P6 4 2 3 4 4 3 2 3 4 3 3 2 2 4 3 2 2 3 3 4 
P7 3 2 2 3 2 3 2 1 3 2 3 2 2 3 3 2 1 2 3 4 
P8 4 3 4 4 4 4 3 3 2 2 4 4 3 4 4 4 3 4 4 3 
P9 3 2 4 4 3 3 2 3 4 4 3 1 2 4 4 2 1 2 4 4 
P10 3 1 4 3 3 3 2 4 3 3 3 2 3 4 3 2 1 3 4 2 
P11 3 2 4 3 3 2 2 2 4 3 4 3 2 3 3 3 4 3 3 2 
P12 4 2 3 3 3 3 3 2 4 3 2 3 4 3 3 3 3 2 4 4 
P13 3 2 1 1 1 2 1 1 4 3 2 1 1 4 2 1 1 1 4 3 
P14 4 2 4 4 4 3 2 4 4 4 3 1 4 4 4 4 1 3 2 1 
P15 4 2 3 4 4 3 3 3 4 4 2 2 4 3 4 2 2 2 4 2 
P16 3 2 3 3 3 4 3 2 4 2 4 2 3 3 2 3 3 3 3 2 
P17 4 1 4 3 3 4 2 4 3 4 4 1 2 3 4 3 2 2 4 2 
P18 4 2 3 4 4 4 2 3 3 4 4 2 2 4 3 2 1 3 4 4 
P19 4 2 4 4 4 4 2 4 3 3 4 2 4 3 3 2 2 2 4 4 
P20 3 2 3 3 3 4 2 3 3 4 4 1 2 3 3 3 2 4 3 3 
P21 3 2 3 3 3 4 3 2 3 3 4 1 3 4 3 3 3 3 4 3 
P22 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 1 2 2 3 3 2 2 2 3 3 
P23 4 1 4 3 4 2 2 4 4 4 3 1 3 4 2 2 1 3 4 2 
P24 4 2 3 3 2 4 2 3 2 2 2 1 3 3 4 2 1 2 3 4 
P25 2 1 3 3 4 4 2 3 3 3 4 1 3 4 3 2 1 2 3 2 
P26 4 2 2 2 4 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3 4 2 3 3 2 
P27 4 2 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 1 2 3 4 2 
P28 3 2 2 2 3 3 1 3 3 4 1 1 2 3 4 2 1 1 3 4 
P29 3 3 2 3 3 3 1 3 3 2 2 3 2 1 3 3 1 2 3 1 
P30 2 1 3 4 4 2 2 4 4 4 4 1 3 3 3 1 1 2 3 4 
Keterangan Skala Kesukaan (Hedonik): 
1 : tidak suka 
2 : agak suka 
3 : suka 




Lampiran 5. Hasil analisis proksimat sari beras hitam dan yoghurt sinbiotik 



















1 0,12 0,13 0,80 0,39 73,60 23,26 
2 0,11 0,14 0,95 0,31 72,61 21,10 
3 0,12 0,16 1,15 0,39 72,94 24,86 
Rata-rata 0,12 0,14 0,96 0,36 73,05 23,26 
 
Tabel 21. Analisis Kadar Lemak (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam 





Tabel 22. Analisis Kadar Serat Pangan Terlarut (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari 





15% 20% 25% 
I 2,64 0,75 2,43 1,99 2,53 
II 2,68 0,40 2,28 1,19 1,73 
III 2,29 0,60 2,03 1,54 1,78 
Rata-rata 2,54 0,58 2,25 1,57 2,01 
Tabel 23. Analisis Kadar Abu (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam 





15% 20% 25% 
I 1,97 1,42 1,32 1,25 1,80 
II 1,93 1,73 1,27 1,33 1,61 
III 1,53 1,04 0,49  1,01 0,95 
Rata-rata 1,81 1,40 1,03 1,20 1,45 
 
Tabel 24. Analisis Kadar Protein (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam 





15% 20% 25% 
I 4,53 0,74 2,17 5,76 6,19 
II 8,57 0,66 3,87 4,37 5,72 
III 6,69 0,60 2,97 4,09 4,00 






15% 20% 25% 
I 1,4% 0,22% 0,5% 0,46% 0,48% 
II 0,889% 0,1797% 0,37% 0,29% 0,53% 
III 0,80% 0,18% 0,35% 0,27% 0,55% 




Tabel 25. Analisis Aktivitas Antioksidan (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras 





15% 20% 25% 
I 64,39 77,53 73,82 80,68 70,52 
II 58,22 77,70 66,67 68,36 60,51 
III 54,65 73,70 69,51 72,19 60,60 
Rata-rata 59,09 76,31 70,00 73,74 63,87 
Tabel 26. Analisis Total Fenolik (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam   





15% 20% 25% 
I 29,66 14,93 19,73 17,33 22,47 
II 20,41 18,70 16,99 19,04 23,15 
III 23,15 13,90 16,30 25,89 21,10 
Rata-rata 24,41 15,84 17,67 20,75 22,24 
Tabel 27. Analisis Total Padatan (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam 





15% 20% 25% 
I 34,05 9,88 25,25 30,34 32,78 
II 31,5 7 22,45 23,07 26,08 
III 35,16 9,3 21,82 24,98 28,16 
Rata-rata 33,57 8,73 23,17 26,13 29,01 
Tabel 28. Analisis Asam Laktat (%) pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam 





15% 20% 25% 
I 0,87 0,55 1,10 1,75 1,35 
II 0,80 0,61 1,14 1,22 1,20 
III 0,92 0,57 1,19 1,34 1,26 
Rata-rata 0,86 0,58 1,14 1,44 1,27 
 
Tabel 29. Analisis Derajat Keasaman pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam 





15% 20% 25% 
I 5,43 3,44 4,82 4,54 4,71 
II 5,84 3,6 4,86 4,81 5,08 
III 5,71 3,35 5,22 4,74 5,12 







Tabel 30. Analisis Bakteri Asam Laktat (log CFU/ml) pada Yoghurt Sinbiotik Sari 





15% 20% 25% 
I 9,22 8,05 9,51 9,83 9,60 
II 9,19 8,32 9,37 9,66 9,49 
III 9,16 8,29 9,40 9,54 9,51 
Rata-rata 9,19 8,22 9,43 9,68 9,53 
 
Tabel 31. Pengujian Warna pada Yoghurt Sinbiotik Sari Beras Hitam dengan 
Variasi Susu Skim 
Sampel Ulangan L a b x y Hasil 
Kontrol 
positif 
1 61,7 4,8 16,9 0,37 0,36 Sumber cahaya 
2 61,4 5,7 17 0,38 0,36 Sumber cahaya 
3 61,7 5,9 16,6 0,37 0,36 Sumber cahaya 
Kontrol 
negatif 
1 32,8 25,1 16,9 0,52 0,37 Merah muda (jingga) 
2 30,3 22,4 16,3 0,52 0,37 Merah muda (jingga) 
3 31,9 24,4 16,5 0,52 0,37 Merah muda (jingga) 
15% 1 46,3 9,8 12,3 0,39 0,35 Sumber cahaya 
2 54,5 10,5 11,9 0,37 0,34 Sumber cahaya 
3 45,4 7,8 9 0,37 0,34 Sumber cahaya 
20% 1 50 10 13,4 0,39 0,35 Sumber cahaya 
2 55,3 10 12,6 0,38 0,35 Sumber cahaya 
3 54,3 11,2 11,7 0,38 0,34 Sumber cahaya 
25% 1 54,6 9,5 12,7 0,38 0,35 Sumber cahaya 
2 56,6 10 12,7 0,37 0,35 Sumber cahaya 
3 55,9 10,6 12,3 0,37 0,35 Sumber cahaya 
 
 
Gambar 32. Kurva Standar Fenolik 
y = 0,0073x + 0,0044 























Lampiran 6. Data Hasil SPSS 








F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
1,228 4 ,307 12,362 ,001 
Dalam 
Kelompok 
,248 10 ,025     
Total 1,477 14       
 
Tabel 33. DMRT Kadar Lemak 
 Perlakuan N Bagian Aplha = 0,05 
     1 2 3 
Duncan(a) K- 3 ,1930     
  20% 3 ,3400 ,3400   
  15% 3 ,4067 ,4067   
  25% 3   ,5200   
  K+ 3     1,0297 
  Sig.   ,144 ,211 1,000 
 







Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
63,267 4 15,817 11,383 ,001 
Dalam 
Kelompok 
13,895 10 1,390     
Total 77,162 14       
 
Tabel 35. DMRT Kadar Protein 
 Perlakuan N Bagian Aplha = 0,05 
     1 2 3 
Duncan(a) K- 3 ,6648     
  15% 3   3,0030   
  20% 3   4,7375 4,7375 
  25% 3     5,3010 
  K+ 3     6,5988 













Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
1,044 4 ,261 2,106 ,155 
Dalam 
Kelompok 
1,240 10 ,124     
Total 2,284 14       







Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
6,957 4 1,739 18,140 ,000 
Dalam 
Kelompok 
,959 10 ,096     
Total 7,915 14       
Tabel 38. DMRT Kadar Serat Pangan Terlarut 
 Perlakuan N Bagian Aplha = 0,05 
     1 2 3 
Duncan(a) K- 3 ,5833     
  20% 3   1,5733   
  25% 3   2,0133 2,0133 
  15% 3     2,2467 
  K+ 3     2,5367 
  Sig.   1,000 ,112 ,076 







Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
602,014 4 150,503 6,531 ,008 
Dalam 
Kelompok 
230,430 10 23,043     
Total 832,444 14       
Tabel 40. DMRT Antioksidan 
 Perlakuan N Bagian Alpha = 0,05 
     1 2 3 
Duncan(a) kontrol positif 3 59,0867     
  25% 3 63,8767 63,8767   
  15% 3   70,0000 70,0000 
  20% 3     73,7433 
  kontrol negatif 3     76,3100 
















142,581 4 35,645 3,309 0,057 
Dalam 
Kelompok 
107,725 10 10,772     
Total 250,306 14       







Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
4,044 4 1,011 96,062 ,000 
Dalam 
Kelompok 
,105 10 ,011     
Total 4,149 14       
Tabel 43. DMRT Jumlah BAL 
 Perlakuan N Bagian Alpha = 0,05 
     1 2 3 4 
Duncan(a) K- 3 8,2200       
  K+ 3   9,1900     
  15% 3     9,4250   
  25% 3     9,5317 9,5317 
  20% 3       9,6767 
  Sig.   1,000 1,000 ,232 ,114 







Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
7,745 4 1,936 54,027 ,000 
Dalam 
Kelompok 
,358 10 ,036     
Total 8,104 14       
Tabel 45. DMRT Derajat Keasaman 
 Perlakuan N Bagian Alpha = 0,05 
     1 2 3 
Duncan(a) K- 3 3,4633     
  20% 3   4,6967   
  15% 3   4,9667   
  25% 3   4,9700   
  K+ 3     5,6600 











Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
1065,219 4 266,305 37,891 ,000 
Dalam 
Kelompok 
70,281 10 7,028     
Total 1135,500 14       
Tabel 47. DMRT Total Padatan  
 Perlakuan N Bagian Alpha = 0,05 
     1 2 3 4 
Duncan(a) K- 3 8,7267       
  15% 3   23,1733     
  20% 3   26,1300 26,1300   
  25% 3     29,0067 29,0067 
  K+ 3       33,5700 
  Sig.   1,000 ,202 ,213 ,061 







Kuadrat F Hitung Sig. 
Antar 
Kelompok 
1,412 4 ,353 19,932 ,000 
Dalam 
Kelompok 
,177 10 ,018     
Total 1,589 14       
Tabel 49. DMRT Asam Laktat 
 Perlakuan N Bagian Alpha = 0,05 
    1 2 3 4 1 
Duncan(a) K- 3 ,5767       
  K+ 3   ,8633     
  15% 3     1,1433   
  25% 3     1,2767 1,2767 
  20% 3       1,4400 




























Lampiran 8. Kuisioner Organoleptik 
LEMBAR KUISIONER 
Di hadapan Saudara/i terdapat produk yoghurt sinbiotik sari beras hitam dengan 
variasi susu skim** sebanyak lima variasi dengan kode produk A, B, C, D, E. Saudara/i diminta 
untuk memberikan penilaian terhadap aroma, warna, rasa, dan tekstur dalam uji organoleptik 
ini untuk menguji tingkat kesukaan Saudara/i terhadap produk tersebut. Bobot nilai dari tingkat 
kesukaan rasa, aroma, warna, dan tekstur terdiri dari, 
1 = tidak suka 
2 = kurang suka 
3 = suka 
4 = sangat suka 
 
Sebelum masuk dalam pertanyaan kesukaan, saya memerlukan beberapa informasi umum 
mengenai Saudara/i: 
 Nama   
 :______________________________________________________________ 




Setelah menjawab pertanyaan tersebut, dilanjutkan untuk mengisi kuisoner uji 
organoleptik di bawah ini dengan memberikan tanda cek (√) : 
Parameter 
Produk Yoghurt 
A B C D E 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
Aroma                     
Warna                     
Rasa                     
Tekstur                     
 
Ranking 1 2 3 4 5 
Kode Produk      
 
Kritik dan Saran (kritik dan saran dapat ditujukan pada aroma, warna, rasa, tekstur produk 







- Yoghurt adalah produk pangan yang berasal dari susu yang difermentasi menggunakan bakteri 
tertentu. Pada produk yang saya buat menggunakan bakteri Lactobacillus acidophilus dan 
Streptococcus thermophilus. 
 
No. Pertanyaan Ya (√) Tidak (√) 
1. Apakah Saudara/i menyukai produk 
olahan dari beras hitam? 
  
2. Apakah Saudara/i menyukai produk 
olahan susu? 
  
3. Jika jawaban nomor 2 adalah YA, apakah 
Saudara/i menyukai produk yoghurt? 
  
